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PENGARUH LAMA PELAYUAN DAN KONDISI DAUN  
TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA, SERTA SENSORIS  
TEH DAUN TIN (Ficus carica) 
 






Tanaman tin merupakan tanaman fungsional. Bagian akar, buah, dan 
daunnya memiliki manfaat kesehatan. Bagian yang mudah dan praktis untuk 
dimanfaatkan salah satunya adalah bagian daun. Daun tin merupakan sumber 
yang baik dari senyawa bioaktif, khususnya fenolik. Tanaman tin yang 
dikembangkan di Indonesia memiliki permasalahan yaitu karat daun. Pemanfaatan 
daun tin yang praktis dan mudah dalam hal produksi dan konsumsi yaitu diolah 
menjadi teh herbal. Proses pengolahan teh meliputi pelayuan, penggulungan, 
oksidasi, pengeringan. Lama pelayuan menjadi faktor penting dalam pengolahan 
teh karena dapat mempengaruhi kandungan di dalamnya. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama pelayuan dan 
kondisi daun terhadap karakteristik fisik (derajat layu dan warna), kimia (kadar air, 
total fenol, kadar tanin, aktivitas antioksidan), dan sensoris (warna, aroma, rasa, 
overall), serta mengetahui lama pelayuan dan kondisi daun yang memberikan 
hasil teh daun tin terbaik. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor. Faktor 
pertama yaitu lama pelayuan dengan 4 variasi waktu yaitu 0 jam, 8 jam, 13 jam, 
dan 18 jam. Faktor kedua yaitu kondisi daun dengan 2 variasi yaitu daun normal 
dan daun berkarat. Data hasil dianalisis secara statistik dengan program SPSS 
menggunakan two-way ANOVA dan dilanjutkan dengan DMRT (α=0,05). Tahap 
penelitian meliputi pembuatan teh daun tin, analisis fisik, analisis kimia, analisis 
sensoris, dan pemilihan produk terbaik. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama pelayuan berpengaruh nyata 
terhadap karakteristik fisik dan kimia teh daun tin. Semakin lama waktu pelayuan 
menyebabkan semakin tinggi derajat layu, menimbulkan warna teh yang lebih 
gelap, dan menyebabkan penurunan kadar air, total fenol, kadar tanin, aktivitas 
antioksidan. Lama pelayuan tidak berpengaruh nyata terhadap karakteristik 
sensoris teh daun tin. Kondisi daun tidak berpengaruh nyata terhadap derajat layu 
daun tin, namun berpengaruh nyata terhadap warna. Kondisi daun berpengaruh 
nyata terhadap karakteristik kimia. Daun normal memiliki kadar air, total fenol, 
kadar tanin, dan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan daun 
berkarat. Kondisi daun tidak berpengaruh nyata terhadap karakteristik sensoris teh 
daun tin. Teh daun tin dengan hasil terbaik adalah teh dari daun tin normal dengan 
lama pelayuan 8 jam. 
 




EFFECT OF WITHERING TIME AND LEAF CONDITION ON  
PHYSICAL, CHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF  
FIG LEAVES TEA (Ficus carica) 
 






Fig is a functional plant that has good source of bioactive compounds, 
especially phenolic. Its root, fruit, and leaves have a great benefit to body health. 
One of the plant part that easy and practical to use is the leaves. Fig tree 
developed in Indonesia have a problem called rust. The use of fig leaves that 
practical and easy in production and consumption is processed into herbal tea. The 
steps in tea processing are withering, rolling, oxidation, drying. Withering time 
becomes an important factor in the processing of tea because it can affect it 
content. 
The aim of this study are to determine the effect of withering time and leaf 
condition on characteristics of physical (degree of wither and color), chemical 
(moisture content, total phenolic content, tannin content, antioxidant activity) and 
sensory (color, flavor, taste, overall) in fig leaves tea. It also to determine the 
withering time and and leaf condition that produce the best fig leaves tea. The 
research was designed as Completely Randomized Factorial Design with two 
factors. The first factor is withering time (0, 8, 13, and 18 hours). The second 
factor is leaf condition (normal leaves and rusty leaves). Data were analyzed in 
two-way ANOVA by using SPSS and continued with DMRT (α=0,05). The 
research steps are production of fig leaves tea, physical analysis, chemical 
analysis, sensory analysis, and selecting the best product. 
The results showed that withering time significantly affect physical and 
chemical characteristics of fig leaves tea. The longer withering time causes the 
higher degree of wither, darker tea color, and decreasing its moisture content, total 
phenolic content, tannin content, antioxidant activity. Withering time not 
significantly affect the sensory characteristics of fig leaves tea. Leaf condition not 
significantly affect the degree of wither, but it significantly affect the tea color (L, 
a, b, hue). Leaf condition significantly affect the chemical characteristics. Normal 
leaves produce the tea with higher moisture content, total phenolic content, tannin 
content, antioxidant activity than the rusty leaves. Leaf condition not significantly 
affect the sensory characteristics of fig leaves tea. The best fig leaves tea product 
showed by the tea made from normal leaves with 8 hours of withering. 
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